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Irene (6103016019), Stella Natassa (6103016097), Lydia Natalia 
(6103016099). “Perencanaan Unit Pengolahan Silky Pudding “PIPO” 
dengan Kapasitas Produksi 450 Cup (@150 g) per Hari”. 
Di bawah bimbingan: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 
 
ABSTRAK 
Puding merupakan protein susu semi solid yang berbasis pasta yang 
ditandai sebagai partikel terdeformasi (pati yang membengkak) tersebar 
dalam fase kontinyu yang mengandung protein susu dan pembentuk gel. 
Produk silky pudding yang sudah ada dipasaran umumnya menggunakan susu 
UHT dan untuk silky pudding yang akan diproduksi menggunakan 50% susu 
UHT dan 50% susu oat.. Silky pudding yang diproduksi memiliki nama 
“PIPO” yang bertujuan untuk memudahkan orang mengingat nama produk 
dengan nama produk yang singkat, memiliki 3 varian rasa yaitu kopi, cokelat, 
vanilla, dan biskuit susu pada bagian atas puding yang dilapisi dengan agar-
agar. Bahan baku yang digunakan untuk membuat silky pudding “PIPO” 
adalah susu UHT, susu oat, gula, bubuk agar, bubuk cokelat, bubuk kopi, 
rum, air minum dalam kemasan. Penyajian produk puding “PIPO” akan 
dikemas dalam cup berkapasitas 150 mL yang terbuat dari plastik PET. 
Produk silky pudding “PIPO” diproduksi dengan kapasitas 450 cup (@150 g) 
per hari. Utilitas yang digunakan meliputi kebutuhan air sebanyak 185,5 L 
per hari, listrik sebesar 464.880 Wh per bulan, LPG sebanyak 19 kg per 
bulan, solar sebanyak 5,4 L per bulan. Penjualan akan dilakukan dengan 
sistem PO (Pre-Order) akan dibuat  sesuai permintaan konsumen. Produksi 
dilakukan di rumah yang berlokasi di Jalan Semolowaru Elok Blok E No. 15, 
Surabaya dengan jenis tata letak process layout. Pemasaran akan dilakukan 
melalui media sosial dan penawaran secara langsung di Surabaya dengan 
sasaran konsumen dari kalangan menengah ke atas. Unit usaha pengolahan 
pangan ini memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 
76,30% yang lebih besar daripada MARR sebesar 19,79%. Waktu 
pengembalian modal setelah pajak adalah 1,24 tahun. Titik impas yang 
diperoleh adalah 46,26%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, industri 
pengolahan pangan silky pudding “PIPO” yang direncanakan layak didirikan 
dan dioperasikan. 
 
Kata kunci: silky pudding, susu oat, perencanaan usaha, industri pengolahan  
pangan 
 
 
 
ii 
Irene (6103016019), Stella Natassa (6103016097), Lydia Natalia 
(6103016099). “Business Plan of Silky Pudding “PIPO” with 450 Cup 
(@150 g) Capacity per Day”. 
Advisor: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 
 
ABSTRACT 
 
Pudding is a paste-based semi-solid milk protein that is 
characterized as deformed particles (swollen starch) scattered in a continuous 
phase containing milk protein and gel forming. Silky pudding products that 
already exist in the market generally use UHT milk and for silky pudding that 
will be produced using 50% UHT milk and 50% oats milk. Silky pudding 
produced has the name "PIPO" which aims to make it easier for people to 
remember the name of the product with a short product name, has 3 flavors 
namely coffee, chocolate, vanilla, and milk biscuits on the top of the pudding 
coated with agar. The raw materials used to make silky pudding "PIPO" are 
UHT milk, oat milk, sugar, agar powder, chocolate powder, coffee powder, 
rum, bottled drinking water. The presentation of "PIPO" pudding products 
will be packaged in a 150 mL capacity cup made of PET plastic. "PIPO" 
silky pudding products are produced with a capacity of 450 cups (@ 150  g) 
per day. Utilities used include the amount of water 195.5 L per day, 
electricity 464.880 Wh per month, LPG 19 kg per month, diesel fuel 5.4 L 
per month. Sales will be made by the PO system (Pre-Order) will be made 
according to consumer demand. Production is carried out in a house located 
on Jalan Semolowaru Elok Blok E No. 15, Surabaya with the type of process 
layout layout. Marketing will be done through social media and direct offers 
in Surabaya with the target of consumers from the middle to upper class. This 
food processing business unit has a rate of return on capital after tax (ROR) 
of 76.30%, which is greater than the MARR of 19.79%. Payback period after 
tax is 1.24 year. The break even point obtained is 46.26%. Based on technical 
and economic factors, the planned "PIPO" silky pudding food processing 
industry is feasible to be established and operated. 
 
Keywords: silky pudding, oat milk, business planning, food processing 
industry 
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